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Removing volatile acid from wine and must - by partial evapn. and 
neutralisation of vapour 

DD-204493 Method comprises first partial evapn. at 30-50 deg . C and 
0.003-0.01 MPa then passing the volatiles (with continuous additional 
heat input) through an absorber filled with neutralising agent (A). 
The volatile acid content is reduced by 35-50% without significant 
effect on aroma components in the vapour. 

The neutralised vapour is then condensed by cooling to about 20 deg. 
C and added directly to the non-volatilised fraction from the first 
phase. The process is repeated until the volatile acid content has 
been reduced to the required level. The process is carried out in a 
closed system and simultaneously caused pasteurisation. (A) comprises 
9-18% K2C03; 9-18% Na2C03 ; 1-2% NaHC03 and 62-81% water and the same 
proportion of the first two components is always used. 
The acid content is reduced without affecting wine quality and the 
amt. of S02 in the wine is also reduced. Wine which had become too 
acidic has previously been processed to vinegar or discarded. (5pp 
Dwg . No . 0 / 0 ) 
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(57) Die Erfindung betritft ein Verfahren zur Reduzierung von fluchtigen Sauren in Wein oder 
Mosten, deren Gehalt an fluchtigen Sauren uber einem zulassigen Grenzwert Kegt. Es ist Ziel der 
Erfindung, ein entsprechendes Verfahren zu entwickeln, das eine Weiterverarbeitung von Weinen 
oder Mosten mit einem zu hohen Gehalt an fluchtigen Sauren ohne wesentliche Beeintrachtigung 
der Woin- oder Mostqualitat ermoglicht. GemaS der Erfindung wird dazu der zu behandelnde 
Wein odor Most bei gleichzeitiger Pasteurisierung in einem geschlossenen System bei einer 
Temperatur von 30 bis 50 Grad Celsius unter einem Vakuum von 0.003 bis 0.01 MPa teilverdampft. 
Der verdompfte Anteil wird unter weiterer Warmezufuhrung durch einen Absorptionsraum 
geleitet, der mit einem Neutralisationsmittel aus 9 bis 18% K 2 C0 3 , 9 bis 18% Na 2 C0 3 , 1 bis 2 Prozent 
NaHC0 3 . Rest Wasser gefullt ist. AnschlieSend wird der neutralisierte Wein- oder Mostdampf 
(einschlieBlich der darin enthaltenen Aromastoffe) durch Abkuhiung auf ca. 20 Grad Celsius wieder 
verflussigt und dem dieser Stufe direkt zugeleiteten, nicht verdampften Flussigkeitsanteil wieder 
zugemischt. GemaS der Erfindung kann diese Behandlung mit dem jeweils zu behandelnden 
Material so oft wiederholt werden. bis der verbleibende Gehalt an fluchtigen Sauren auf od*r 
unter dem dafur gewunschten Wert liegt. 
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Titol der Erf in dung 

Verfahren zur Roduzienmg der fluechtigen Saeure in Wein Oder 
Most 

AnT7ondimgsgobict dor Erf indung 

Dio Erf in dung betrifft ein Verfahren zur Reduzierung der 
fluechtigon Saouro in Weinen oder Mooten, deren Gehalt an 
fluechtiger Saeure ueber einem zulaeeeigen Wert liegt* 

Charakteristik dor bekannten techniochen loemmgen 
3ei der V/ein- bz^r. Uootbereitung kann durch nikrobiologischen 
Verfall, bepw # beguenatigt durch eine zu hohe Sauerstof f auf- 
nahne, durch unsachgewaesse Behandlung des Auegangsproduktes 
oder durch technologisch bedingte Fehler eine erhoehte Ent- 
T7ickluag an fluechtiger Saeure auftreten* Bestimmend fuer die 
Qualitaet des erhaltenen V/eine3 oder llostes iet dabei u# a. 
der Gehalt an fluechtigen Saeuren f berechnet als Esslgsaeure- 
antoil. Vteist der V/ein oder Host einen zu hohen Gehalt an 
fluechtigen Saeuron auf 9 darf er bei der gegenwaertigen Ver- 
f ahrensweise nicht als \7cin oder Most weiterverarbeitet wer- 


dcn 9 d* h # es iet insbesondere aua gesundheitspolitiechen 
Gesicht spunk t cm lediglich eine tfeiterverarbeitung zu Easig 
noeglicku Andemfalls wird das erhaltene Produkt voellig ver- 
worfen* 
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Zlol der Erfinduag 

Eo lot Zlol dor Erfindung, oin Verfahrea zur Reduzierung 
von fluochtigen Saouron In T7oin oder Moat zu entwickeln, 
doo Olo UoitorvorarboitunG von Woinen oder Hoe ten nit 
oinca su hohen Gehalt on f luechtigen Saeuron ohne weeent- 
licho Boointraochtlgung dor tfeln- oder Moatqualitaet er- 
nooglicht und dealt gootattot, biaher aufgetretene V«r- 
luoto uooontlich. cu vormindern bzw. voellig zu veraeiden. 

Earlcgung doo Uoocno dor Erfindung 

Eo lot AuTcabo dor Erfindung, ©in Verfahren zur Reduzie- 
xizzz vca rinochticon Saouron in We in oder £oet zu ent- 
nicZzola, nit doooco Einoats dor Oohalt an fluoohtigen 
Sacurcn cino noocatlioho Boeintraechtigung der We in- bzw. 
I^JOt<~alltaot cuT bs77. unter die zulaeaeigen Crenswerte 
abgoccakt trordon kaan» 

Gc^csoo dor ErTlndraxG ^lrd diece Anf[;abe rait Hilfe eines 
?o:r£aarono golooot, boi don dor su behandelnde We in oder 
Uoat bol Gloiohsoiticor Paoteurioiorung in olnem geochloa- 
cenca C^otca dor nachfolgend boachriobenen Behandlung 
untorsocon t7lrd. Zisaochst wird der zu behandelnde Wein 
odor ZZoot boi olnor Tonperatur von 30 bia 50 Grad Cel- 
oluo untor oinoa Voicuua von 0,003 bio 0,01 HPa teilver- 
d*rr?:?t ind dor nicht verdaapfte An toil dor Plueaoigkeit 
dor rootlllationootuTo fuor don vordaapften Anteil direkt 
cugoruohrt. Anochllocoend wird dor verdampfto Anteil dee 
su boaandolndon Uoinoe oder Uo8tea untor etaondiger wei- 
toror UaoraocuTuohrung durch oinon Absorptionoraun ge- 
loltot, dor ait einoa ITeutraliaatione&ittel gefuellt let, 
dao auo 9 bio 18 Proaont K2C03, 9 bio 18 Prosent Na2C03, 
1 bio 2 Proaont naHC03 und doo Rest 62 bia 81 Prozent 
Uocsor bootoht. Daboi otohon die beiden susrrt benannten 
Hca-jonontcn l=or ia gleichon Verhaeltnia zueinonder. 
In Aboorptioneraua wird der Anteil an fluechtigen Saeuren 
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xalt Hiiro rnoofuohrten Ileutralieationsmittels urn 35 bis 
£0 Proscnt gooonlrt, ohno doso die in Dampf mit enthaltenen 
Arcrr-ntoffo coccntlich boolntraochtigt trerden. Anschliessend 
rrlrd flor noutralioierte Uoln- odar Moetdampf (dinschliesslich 
dor darin onthaltcnon Aromas t off e) dtirch Abkuehlung auf ca« 
20 Grcd Cololuo den nicht vordanpfton Flueesigkeitsanteil, 
dor diocor Stufo dlrokt sucofuohrt wurde, wieder zugemisoht. 
Gcn^oco dor Crfladcas kconnon diooo Arboitegaenge mit dem Je- 
uoilo cu bciicndoladon tutorial ohno trooentiiche Qualitaets- 
bcoi^ wrccc^irjin^ co oft niadorholt norden, bio der verblei- 
bendo Cohcilt cn fluochtigon Saouron auf oder unter dam dafuer 
culcocolccn Uort liogt # 

lilt Zcrr7ondu2^ doo Vorfahreus gonna as dor Erfindung 1st as 
cucrorden rroc£lich, noban dor Rodusiorung von f luechtigen 
Eacurcn printer den Gohalt an Schwa fa ldioxyd wesentlich zu 
cml7Czi 9 rrobol nit dor ongestrobten Scnkung dee Gahaltes an 
Comoro Id ic~d cuch i~zor cine Rcduzierung dee Gahaltes an 
fluochticcn Saourcm erzielt wird# 

/jaofMiruscs^oicplol 

Elo Sz^ind^s coll nochatehend an a in am Auefuehmngabeiepial 
orlcontort aordon* 

Ala A^scncrnatorlol trird der Ueionrroin mit einem Gehalt an 
nnoc^itic^ C^ourcn von 2,1 g/1 einc^oot2t # Dor Vain mirda 
bol oinor Ccrr>oratur von 46 Grad Celsius bai a in e in Vakuum von 
0 f 009 H?a toilrroleo vordanpft vnd dor vordaapfte Weinanteil 
la Aboorptlc^iorairD nit Hilfe oinos neutralisation ami ttels ana 
9 Proscnt K2C03 t 9 Pro sent Ha2C03, 1 Prozent WaHC03 und 
01 Prosont Uascor noutralioierto Uach Abkuehlung auf 20 Grad 
Ccloiuo und 2\rniochmg zu dem, die ear Stufe direkt zuge- 
fuohrtcn, nicht vordenpfton Wainantail wiea der erhaltene 
roin nach den 1 • Eurchlauf noch einon Gehalt an fluechtigen 
S^ouran ven 1,35 g/1 md nach dom 2 # Durchlauf einen Gehalt 
vca 0,95 g/1 boi nur unxre sent 11 char Beeintraechtigung der 
t7oinqualitoot auf* 
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Erf indungsanop ruch 

Vorfahron stir Roduzierung von fluechtigen Saeuren In We in Oder 
Host, gekennzeichnet dadurch, daas der zu behandelnde Vein 
oder Most boi gleichzeitlger Pas teurisie rung In einem geschlos- 
eenon Systom der nachfolgend beschriebenen Behandlung unter- 
sogon trirdt 

- Toilverdcnpfuag doe zu behandelnden JYeines oder Moste« bel 
olnor Tcnporatur von 30 bie 50 Grad Celsius unter einem 
Voicuun von 0,003 bis 0,01 UPa, trobei der nicht verdampfte 
Aatoil der Fluoooigkoit der Destillationsotufe fuer den vex— 
danpfton Antoil dor Plueseigkeit direkt zugefuohrt wird; 

- Ioituns doe danpffoermigen Plueosigkeitsanteilee unter 
otaendi^or zuoaetzlicher ITaermezufuehrung durch einen, mit 
oinon auo 9 bio 18 Prozent K2C03, 9 bis 1B Prozent Ha2C03, 
1 bio 2 Prozont UaHC03 und 62 bis 01 Prozent Wasser be- 
etohcndca Houtralisationsmittel gefuellten Absorptionsraum, 
t7oboi dio zrroi orsten Komponenten immer im gleichen Ver- 
haeltnie zueinander stehen; 

- Voraindorung des Anteiles an fluecbtiger Saeure um 35 bis 
50 Prozont durch neutralisation mit dem Heutralisationsmit- 
tol, ohno wesentliche Beeinf lussung der im Dampf enthalte- 
nen Aromastoffe; 

- Destination des neutralisierten Wein- oder Llostdampfes 
(einschliesslich der darin enthalteaen Aromastoffe) durch 
Absenkung der Tenperatur auf ca. 20 Grad Celsius und nach- 
folgende 'tfiederzumischung su dem dieser Stufe direkt zuge- 
fuehrten, nicht verdampften Fluessigkeitoanteil; 

wobei diese Arbeitsgaenge Je nach dem Gehalt an fluechtigen 
Saeuren so oft niederholt werden koennen, bis der verblei— 
bende Gehalt auf oder unter dem gewuenschten Wert liegt. 
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